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Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan kecil yang sudah 
lama dikenal oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. Kerupuk 
dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan maupun sebagai 
variasi dalam lauk pauk. Kerupuk kamplang merupakan produk 
makanan lokal daerah Bacan Halmahera Selatan yang dibuat dari 
tepung sagu dan ikan. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis 
kandungan kimia dan angka lempeng total (ALT) kerupuk 
kamplang ikan tuna. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Pasifik 
Morotai. Penelitian ini dimulai dari pembuatan media tauge 
ekstrak agar (TEA), pengujian kadar air, kadar protein dan ALT 
kerupuk kamplang ikan tuna.Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa kadar air kerupuk sebesar 4% dan protein sebesar 58,37%. 
Jumlah koloni bakteri yang terhitung <25, sehingga tidak 
digunakan dalam perhitungan. Ini menunjukkan bahwa jumlah 




Crackers are one form of small food that most Indonesians have long 
known. As well as variants in side dishes, crackers can be eaten as 
exciting foods. Kamplang crackers are produced from sago flour and 
fish as a local food product. This study aimed to examine tuna 
crackers' chemical content and the total plate count (TPC). This study 
was conducted at the Faculty of Fisheries and Marine Sciences 
Laboratory, Universitas Pasifik Morotai. This research began with the 
development of bean media tauge extract agar (TEA) extract, 
measuring the quality of water, protein content, and ALT cracker 
kamplang tuna fish. The findings showed 4 percent of the water 
content of crackers and 58.37 percent of protein. The number of 
colonies of bacteria <25, so it is not used in calculations. This number 




Ikan merupakan salah satu hasil perikanan yang banyak dihasilkan di 
Indonesia dan merupakan sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi 
masyarakat (Dailami et al., 2021, Saleky et al., 2021). Ikan mudah didapat 
dengan harga yang relatif murah sehingga dapat dijangkau oleh semua lapisan 
masyarakat. Kandungan protein yang tinggi yaitu 17,00% dan kadar lemak yaitu 
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4,50% yang rendah pada ikan segar sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh 
manusia. Adanya manfaat yang tinggi tersebut banyak orang mengkonsumsi ikan 
baik berupa daging ikan segar maupun makanan-makanan hasil olahan dari 
ikan (Dailami et al., 2021). Ikan hasil pengolahan dan pengawetan umumnya 
sangat disukai oleh masyarakat karena produk akhirnya mempunyai ciri-ciri 
khusus yakni perubahan sifat-sifat daging seperti bau (odour), rasa (flavour), 
bentuk (appearance) dan tekstur (Sari, 2013). 
Salah satu produk olahan tradisional yang banyak dikonsumsi di Indonesia 
adalah kerupuk. Kerupuk dikenal baik disegala usia maupun tingkat sosial 
masyarakat. Kerupuk mudah diperoleh di berbagai tempat dan dibuat dengan 
bahan dasar tepung tapioka atau tepung sagu. Bahan dasar tersebut 
ditambahkan sejumlah daging ikan tuna yang sudah digiling dan ditambahkan 
bumbu seperti bawang putih, bawang merah, garam, penyedap rasa dan air 
(Susilo, 2001). Pada umumnya kerupuk dikonsumsi sebagai makanan tambahan 
untuk lauk pauk atau sebagai makanan kecil.  
Kerupuk kamplang adalah produk pangan yang terbuat dari ikan, tepung, 
dan penyedap rasa. Menurut Laiya et al. (2014), kerupuk ikan merupakan 
produk pangan kering yang terbuat dari tepung yang tinggi karbohidrat yaitu pati 
dengan penambahan daging ikan dan bahan tambahan lainnya seperti gula, 
putih telur, garam, dan bawang putih. Terdapat dua jenis kerupuk yang beredar 
dipasaran yaitu kerupuk halus dan kerupuk kasar. Kerupuk kasar berbahan 
dasar pati dengan menambahkan bumbu, sedangkan kerupuk halus 
ditambahkan bahan dengan protein yang tinggi seperti ikan. Kerupuk yang 
terbuat dari campuran tepung dan ikan menghasilkan kerupuk dengan mutu 
yang lebih baik dari pada kerupuk tanpa penambahan ikan atau disebut dengan 
kerupuk kasar. Parameter dalam penentuan mutu kerupuk kamplang dapat 
dinilai berdasarkan penilaian secara organoleptik, fisika-kimia, dan mikrobiologis 
(BSN, 2006). 
Aspek mutu merupakan faktor yang sangat penting dan menentukan 
perdagangan hasil perikanan, mengingat konsumen hasil perikanan memiliki 
tingkat kepekaan yang tinggi mengenai mutu dan keamanan pangan (Pujiono, 
2017). Ada tiga faktor yang mempengaruhi penurunan mutu produk perikanan, 
yaitu kerusakan fisik, mikrobiologi dan kimia. Penurunan kandungan senyawa 
kimia pada produk perikanan dapat terjadi selama proses pencucian dan 
pemanasan. Proses pencucian produk perikanan, banyak komponen senyawa 
kimia yang akan larut, seperti beberapa protein, vitamin B dan C, serta mineral. 
Ciri khas dari peningkatan aktivitas mikroba pembusuk antara lain tercium bau 
busuk, bahan menjadi lunak berair dan lainnya (Wahyuningtyas, 2011). 
Kerusakan mikrobiologi terhadap produk perikanan dapat disebabkan oleh 
aktivitas mikroba patogen dan pembusuk seperti bakteri, virus, jamur, khamir 
maupun protozoa. Mikroba patogen merupakan kelompok mikroba yang dapat 
menyebabkan penyakit. Produk perikanan yang mengandung mikroba patogen 
cenderung menjadi berbahaya bagi manusia yang mengonsumsinya (Waluyo, 
2012).  
Pembuatan kerupuk kamplang baru diproduksi masyarakat Desa Momojiu 
pada tahun 2020 melalui Program Holistik Pembinaan dan Pemberdayaan Desa 
(PHP2D) oleh mahasiswa FPIK Universitas Pasifik Morotai. Dalam pengolahan 
kerupuk kamplang tersebut masih menggunakan cara tradisional dan 
merupakan produk dengan formulasi baru, sehingga perlu dilakukan 
pengukuran kandungan kimia dan mikrobanya. Tujuan  dilakukan penelitian ini 
adalah menganalisis kandungan kimia dan angka lempeng total (ALT) kerupuk 
kamplang ikan tuna. 
 
 





Pengujian mutu kimia dan mikrobiologi kerupuk kamplang ikan tuna 
dilakukan di Laboratorium Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan (FPIK), 
Universitas Pasifik Morotai.  
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven, wadah almunium, 
erlenmeyer, gelas ukur, mortal, biuret, statif, corong, timbangan dijital, cawan 
petri, botol semprot, tabung reaksi, rak tabung reaksi, mikropipet, blue tip, 
autoclaf, pembakar spirtus, inkubator, panci, saringan, pemanas, dan pisau. 
Bahan  yang digunakan dalam penelitian ini adalah kerupuk kamplang ikan tuna, 




1. Pembuatan media tauge ekstrak agar (TEA) 
Media pertumbuhan bakteri menggunakan media tauge ekstrak agar (TEA). 
Sebanyak 500 gram tauge direbus dengan air sebanyak 500 ml hingga matang. Air 
rebusan tauge disaring dan ditambahkan aquades hingga volumenya menjadi 500 
ml. Kemudian ditambahkan agar-agar 3,5 g dan gula pasir sebanyak 50 gram, 
kemudian direbus hingga mendidih. Media dituangkan kecawan petri dengan 
ketebalan ± 0,5 cm dan cawan digerakkan membentuk angka 8, kemudian 
dibiarkan hingga agar mengeras dan siap digunakan. 
 
2. Pengujian angka lempeng total (ALT) kerupuk kamplang ikan tuna 
Sampel kerupuk kamplang ikan tuna diambil di Desa Momojiu Kabupaten 
Morotai dan diukur beratnya sebesar 1 gr. Sampel dimasukkan ke dalam tabung 
berisi 9 ml larutan NaCI dan dihomogenkan (pengenceran 10-1). Tambahkan 1 ml 
larutan diambil dari tabung pertama, dimasukkan kedalam 9 ml larutan NaCI 
pada tabung ke-2 sebagai pengenceran 10-2, dilanjutkan hingga pengenceran10-
4.Sebanyak 10 µl larutan diambil dari masing-masing tabung sampel pengenceran 
10-1sampai 10-4dan dilakukan inokulasi bakteri pada media TEA dengan metode 
spread. Setiap sampel ditiap pengenceran dilakukan penanaman secara duplo, 
kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37ºC. Koloni bakteri yang tumbuh 
kemudian dihitung untuk menentukan angka lempeng total (ALT) bakteri sesuai 
dengan rumus penghitungan pada SNI 2332.3:2015.  
 
3. Pengujian kadar air kerupuk kamplang ikan tuna 
Cawan kosong dipanaskan dalam oven pada temperature 105OC selama 30 
menit, didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang. Tambahkan 
sampel sebanyak 5 gram dimasukan pada cawan yang telah diketahui bobotnya, 
ditimbang, lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 105OC selama 3 jam, didinginkan 
dalam desikator  selama 15-30 menit, kemudian cawan dan isinya ditimbang dan 
dikeringkan kembali selama 1 jam, serta didinginkan didalam eksikator, ditimbang 




W  = bobot sampel sebelum dikeringkan (g) 
   W1 = bobot sampel dan cawang kering (g) 
   W2 = bobot cawang kosong (g) 




4. Pengujian kadar protein kerupuk kamplang ikan tuna 
Penentuan kadar protein terlarut menggunakan metode titrasi formal. 
Langkah awal yaitu menimbang sebanyak 10 gram sampel yang telah 
dihaluskan dengan cawan porselen dan dilarutkan dalam 100 ml aquades dan 
distirer selama 15 menit kemudian disaring. Filtrat diencerkan dengan aquades 
dalam labu ukur 100 ml hingga batas tera, kemudian diambil 10 ml larutan 
sampel ditambahkan 20 ml aquades, 0,4 ml kalium oksalat dan 1 ml indikator, 
dan dititrasi dengan NaOH 1 M hingga berwarna merah muda. Sampel yang 
sudah dititrasi ditambahkan 2 ml formaldehida 40% dan ditambahkan 
indikator PP kemudian titrasi kembali dengan NaOH 1 M dan cacat volume 
NaOH kemudian hitung kadar protein. Perhitungan kadar protein terlarut 
tepung kamplang dapat dihitung dengan rumus. 
 
 
    % Protein = % N × FK 
Keterangan : 
Titrasi formol  = Volume titrasi sampel — Volume titrasi balangko 
FP  = Faktor pengenceran 
N NaOH = konsentrasi NaOH 
Ba N = Berat molekul Nitrogen = 14,008 
FK = faktor konversi = 6,25 (SNI-2354.4-2006) 
Ws = Berat sampel (g) 
 
Analisis Data 
Data hasil penelitian ditampilkan dalam bentuk tabel dan gambar, kemudian 
dianalisis secara deskriptif.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kandungan Kimia Kerupuk Kamplang 
Kandungan kimia merupakan salah satu karakteristik mutu produk 
perikanan. Penelitian ini, kandungan kimia kerupuk kamplang ikan tuna yang 
diukur yaitu kandungan air dan protein. Air merupakan karakteristik yang sangat 
penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi kenampakan, 
tekstur, dan rasa bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikutmenentukan 
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut (Winarno, 2002). 
Protein merupakan salah satu komponen kimia yang penting bagi tubuh dan 
memiliki peran yang sangat vital. Sumber protein terdapat pada produk hewan 
maupun produk tumbuhan (DeMan, 1997). Menurut Sudarmadji et al. (1997), 
protein merupakan salah satu kelompok bahan makronutrien.Hasil pengukuran 
kandungan air dan protein dalam kerupuk kamplang ikan tuna (Tabel 1). 
Tabel 1. Kandungan kimia kerupuk kamplang ikan tuna 
Kandungan Kimia Nilai (%) Standar* 
Air 4,00 Max 12% 
Protein 58,37 Min 6% 
*SNI 01-2713-2009. 
Hasil pengukuran kadar air kerupuk kamplang ikan tuna pada penelitian ini 
sebesar 4,00%. Nilai ini lebih kecil dibandingkan dengan batas maksimal kadar air 
kerupuk menurut standar yang ditetapkan Badan Standar Nasional Indonesia. 
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Menurut hasil penelitian Zulfahmi et al. (2014) menunjukkan bahwa 
kandungan air dalam kerupuk ikan berkisar antara 5-9%. Cahyono et al. (2018) 
melaporkan bahwa kadar air dan protein kerupuk ikan lele sebesar 7,28 - 8,60% 
dan 3,00 - 3,86%. Deni et al. (2013) melaporkan bahwa kerupuk kamplang ikan 
tuna mengandung air sebesar 2,22 - 3,24% dan protein sebesar 6,65 - 14,60%. 
Sedangkan kerupuk kamplang ikan tuna Desa Momojiu Morotai memiliki 
kandungan air yang cukup rendah dibandingkan dengan penelitian lain 
sebelumnya. 
Tinggi - rendahnya kadar air kerupuk menurut Tababaka (2004) dipengaruhi 
beberapa hal diantaranya kelembaban udara di sekitar bahan, tingkat ketebalan 
serta tekstur bahan. Air akan mudah menguap pada produk yang tipis sehingga 
kadar airnya semakin kecil dan sebaliknya. Nilai kadar air yang rendah pada 
penelitian ini salah satunya disebabkan oleh faktor pengeringan yang dilakukan. 
Proses pengeringan kerupuk dilakukan dengan menggunakan panas matahari dan 
kerupuk baru selesai dari proses pengeringan. 
Hasil penelitian Huda et al. (2010) juga disebutkan bahwa kadar air kerupuk 
komersial berada diantara 9,37% - 13.83%. Hasil analisa kandungan air 
mengalami penurunan sejalan dengan penambahan protein, abu dan lemak, 
karena selama proses pengeringan molekul-molekul air yang terikat akan 
dilepaskan oleh protein. Pernyataan ini dikuatkan oleh Afrila dan Budi (2011) 
bahwa selama pengeringan berlangsung terjadi pelepasan molekul air oleh protein, 
lemak dan abu daging sehingga konsentrasi protein, lemak dan abu daging 
meningkat. 
Hasil penelitian menunjukkan kandungan protein kerupuk kamplang ikan 
tuna sebesar 58,37%. Berdasarkan SNI (2009), nilai kadar protein pada kerupuk 
minimum 6%. Ini menunjukkan bahwa kandungan protein kerupuk kamplang 
ikan tuna dalam penelitian ini memenuhi standar. Namun, Huda et al.(2010) 
melaporkan bahwa kadar protein kerupuk komersial berada dalam kisaran 5,53% 
sampai 16,17%. Kadar protein yang rendah menunjukkan kandungan sumber 
protein yang sedikit dalam formulasi yang digunakan dalam pembuatan kerupuk. 
Kandungan protein dalam kerupuk kamplang juga dipengaruhi oleh bahan 
yang digunakan dalam pembuatannya. Bahan yang digunakan dalam pembuatan 
kerupuk kamplang meliputi ikan tuna, tepung sagu, bawang putih, dan penyedap 
rasa. Menurut Ditjen Perdagangan (2012), ikan tuna mengandung 20,9% protein. 
Infofish (2002) menyatakan bahwa ikan tuna mengandung protein sebesar 23,2 -
25,5%. Kandungan protein tepung sagu komersial sebesar 1,84% (Tarigan et al., 
2015). Kandungan protein bawang putih sebesar 6,36 g  (USDA, 2016).  
Protein sangat dibutuhkan oleh tubuh karena berfungsi sebagai zat 
pembangun. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan kerupuk ikan dari bahan 
pangan lokal berbasis sagu dalam bentuk tepung sagu dan ikan tuna. Kerupuk 
sendiri merupakan produk pangan yang berbahan dasar tepung yang tinggi 
karbohidratnya yaitu pati. Pemilihan tepung sagu ini didasari pada kandungan 
pati yang cukup tinggi, sedangkan digunakan juga ikan tuna sebagai bahan 
tambahan yang bertujuan sebagai sumber protein dari kerupuk. Olehnya itu, 
peningkatan kandungan protein pada kerupuk kamplang sangat penting 
dilakukan dengan cara inovasi berupa penambahan ikan Tuna. 
 
Angka Lempeng Total (ALT) 
Uji mikrobiologi merupakan salah satu uji yang penting, karena digunakan 
sebagai indikator keamanan. Pada penelitian ini dilakukan uji mikrobiologi angka 
lempeng total (ALT) yang merupakan uji menentukan jumlah bakteri dalam suatu 
sampel pada kerupuk kerupuk kamplang.Uji mikrobiologi merujuk pada penelitian 
Miskiyah et al. (2011). Mutu mikrobiologi kerupuk kamplang dilakukan terhadap 
kerupuk yang dibuat dan disimpan oleh masyarakat Momojiu. Pertumbuhan 
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mikroba pada umumnya diartikan sebagai pertambahan sel atau massanya 
kemudian diikuti oleh jumlah sel yang banyak. Banyak sedikitnya jumlah mikroba 
pada bahan pangan tergantung pada baik dan buruknya penanganan bahan 
pangan ketika diolah.  
Jumlah koloni mikroba yang dianalisis ialah rentang jumlah antara 30-300 
koloni/g (Sukmawati, 2018). Jika jumlahkoloni tiap sampel lebih dari 300 koloni/g 
dikategorikan turbidimetri (TBUD). Analisa Angka Lempeng Total (ALT) ini untuk 
menentukan jumlah total mikroorganisme aerob dan anaerob (psikofilik, mezofilik 
dan termofilik) pada produk perikanan (SNI 01-2332.3-2006). Mikroorganisme 
yang terdeteksi oleh uji ALT dapat berupa bakteri, kapang, maupun khamir. 
Dalam uji ALT, BPOMN (2008) menetapkan bahwa sebaiknya hanya lempeng agar 
yang mengandung 25 - 250 koloni saja yang digunakan dalam perhitungan. Hasil 
pengujian ALT kerupuk kamplang ikan tuna dapat dilihat dalam Tabel 2 berikut. 
 
Tabel 2. Hasil uji angka lempeng total kerupuk kamplang ikan tuna 
Pengenceran 
Jumlah Kaloni (cfu/g) Rata-rata Total Mikroba 
1 2 (cfu/g) (cfu/g) 
10-1 15 3 9 9×101 
10-2 7 9 8 8×102 
10-3 8 0 4 4×103 
10-4 2 0 1 1×104 
 
Berdasarkan Tabel 2 di atas tampak bahwa jumlah koloni bakteri yang 
terhitung <25 (SNI, 2006), sehingga tidak digunakan dalam perhitungan. Ini 
menunjukkan bahwa jumlah mikroba pada kerupuk kamplang ikan tuna sangat 
rendah. Hasil total kepadatan koloni bakteri ini menunjukkan bahwa produk 
olahan masih aman dikonsumsi, karena kepadatan koloni bakteri masih rendah 
dibandingkan dengan nilai SNI produk olahan perikanan 5,0×105 (SNI, 2006). 
Kerupuk kamplang ikan tuna yang diproduksi dari Desa Momojiu Kabupaten 
Pulau Morotai memenuhi standar baku mutu mikrobiologi yang ditetapkan oleh 
BPOM. 
Rendahnya jumlah mikroba pada sampel kerupuk kamplang ikan tuna 
disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya produk diproduksi dengan higienis, 
disimpan dalam kemasan dan kadar air rendah. Danarsi dan Noer (2016) 
melaporkan bahwa adanya peningkatan jumlah mikroba pada MP-ASI bubur 
instan dengan subtitusi tepung ikan gabus berasal dari alat pengolahan hingga 
bahan baku. Alat yang digunakan untuk menggolah MP-ASI harus bersih dan 
steril (higienis), begitupun dengan orang yang menggolahnya harus menjaga 
kebersihan.  
Cemaran mikroba pada produk hasil perikanan dapat berasal dari berbagai 
sumber misalnya debu saat proses pengolahan berlangsung, dari saluran 
pernafasan manusia maupun hewan, dan tempat penyimpanan (Anand et al., 
2002; Ashok, 2008). Tempat penyimpanan hasil olahan yang baik adalah kondisi 
tempat pengolahan yang bersifat bersih atau higienis, dan memiliki ventilasi yang 
baik, tentunya olahan tersebut harus dalam kemasan tertutup agar tidak 
dihinggahi oleh lalat, yang mana lalat merupakan salah satu sumber cemaran 
mikroba (Nugraha, 2003). Cahyono et al. (2013) menjelaskan bahwa tingkat 
kontaminasi berasal dari setiap sumber dan bergantung dari metode sanitasi yang 
dilakukan. Sumber kontaminasi yang sangat signifikan adalah dari permukaan 
yang kontak langsung dengan produk. 
Sampel kerupuk kamplang yang digunakan juga merupakan sampel yang 
baru diproduksi, sehingga masa penyimpanannya belum lama. Hasil penelitian 
Nur (2009) menunjukkan bahwa lama penyimpanan (hari) berpengaruh terhadap 
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total bakteri pada sate bandeng. Danarsi dan Noer (2016) juga melaporkan bahwa 
terdapat pengaruh yang signifikan antara lama penyimpanan dan jumlah mikroba 
pada MP-ASI bubur instan. Jumlah total mikroba pada MP-ASI bubur instan 
berkisar antara 13,16—3966,66 cfu/g selama 4 minggu masa penyimpanan. 
Zaki (2011) melaporkan bahwa proses pengemasan yang tidak benar dapat 
menyebabkan masukkan kapang melalui udara dari proses pengolahan atau 
plastik kemasan itu sendiri. Nur (2009) menjelaskan bahwa sate bandeng yang 
dikemas secara vakum dengan polipropilen mempunyai total mikroba lebih rendah 
dibandingkan polietilen. Hal ini disebabkan oleh polipropilen mempunyai 
permeabilitas terhadap gas dan uap air lebih rendah, sehingga mampu mencegah 
terjadinya kontaminasi mikroorganisme. Menurut Marenta dan Sofia (2011) 
menjelaskan bahwa uap air akan lebih sulit menembus plastik polipropilen dari 
pada polietilen. Sedangkan kadar air produk akan tetap terjaga, sebab kadar air 
suatu produk juga menentukan tingkat pencemaran mikroba. 
 
PENUTUP 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar air dan 
protein kerupuk kamplang ikan tuna memenuhi standar SNI dengan nilai 
berturut-turut 4% (kadar air) dan 58,37% (kadar protein).Jumlah koloni bakteri 
yang terhitung <30, sehingga tidak digunakan dalam perhitungan. Ini 




Penulis menyampaikan terima kasih kepada Sekretaris Desa Momojiu, Pulau 
Morotai atas pemberian sampel kerupuk kamplangnya. 
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